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取扱説明書（家庭用) 



#ご使用の前に、この取扱説明書をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 

參保証書は「お買上げ日•販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受取りください。 
參取扱説明書と保証書は大切に保存してください。 

參添付別紙の「三菱電機修理窓口 • ご相談窓口のご案内」は、大切に保存してください。 

傷お客様ご自身では据付ないでください。（安全や機能の確保ができません。） 














I H (電磁誘導加熱）とは 

トッブブレートの下の磁力発生用コイルに墨流か 
流れると磁力線が発生し、その磁力線によってな 
ベ底にうず電流が発生します。そのうず電流とな 
ベ底との電気抵抗によつてなべ底自体が発熱します。 

/なべ 


磁力発生用 
コイル\暖 



一機織 一一 


すベて0ヒータ ー I こ縛處 
國チャイルド□ック機能 

チャイルド□ックを設定すると、すべてのヒー 
ターが使えなくなります。 

圍地震感知機能 

地震が発生して地震感知機能がはたらくと、す 
ベての動作が自動的に停止します。（約震度5以 
上の場合） 

$$ V レ >*■ = .xt 爻甲、丨 ^■レ >« ド '^ rir 

IH 匕™"夕_，フ i / I ノト匕_夕_ 1 し縛ぬ 
圍切り忘れ防止自_停止機能 

切り忘れても最終操作後から約45分が過ぎると、 
ブザーが鳴り自動的にヒーターが切れます。 

圍高温注意ランプ表示 

トッププレートが熱い間は高温注意表示をします。 
※各ヒーターの火力表示ランプの中央 （2 つ） 
が赤く点灯します。 

IH 匕一^一 に対霜 

誦なべなし自動停止機能 

なべを置かなかったり、はずしたままにすると、 
約1分後に自動的にヒーターが切れます。 

圍温度過昇防止機能 

なべ底が高温になり週ぎると、自動的に火力を 
コント □— ルします。 

(特に炒め物などの予熱時などにはたらくことが 
あります。） 

※温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※空焼きなどの異常時には加熱を停止します。 

ラジエントヒーター!こ対處 
國ラジェントロック機能 

ラジエントヒーターだけを使えないように□ッ 
クします。 




トツププレ--卜 


左 fl™l ^ 1^00 W 

【揚げ_機能]!油温度調節機能で設定温度にすばやく後 

帰します。 

揚げ骁がカラッとおいしく揚がります。 

【t 刀タイマー|10秒〜5時間までセツトできます。 

※揚げ駿機能には使えません.： 


^ 1 ** >sssssi ^ isssss, 1 ^〇〇 w 

h ヒータ ー r 使えないなべが使えます。 

また讨属の焼きあみを彳吏えば..「あぶる」調理がで _g •ます d 

i 墙タイマ ー j 1分〜5時間荥でセットで'きます。 





加熱調理をする 


* W W W W W W W » 


ー グ ^prm — [nr. 


卜お湯を沸かす（右ヒーター）- 
卜揚げ總調理をする . 


中央ヒータ™(ラジエントヒーター)の使い芳，£0 


[で 


ワイドグ U ル（颸丽焼き} EOOO 谢 

大きな庫内は、幅 SCcm、 奧行き 24cm、 最大高さ Scm: 
まで入 D ます,， 

水をはらないので.魚をこんがり焼き上げます。また、 
パイ ilil •キッシュ M などを使えばオーブン感覚でメニュー 
の幅が広がります， 
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參绍タイマ棚を使う⑽ — ⑽咖 — —2B 

” ジ日 

黎 C 安金:機ック纥する 

<チヤイルドロック，ラジェント□ック 〉……20 

….お手入れ 

くトッフフレ™卜 1 '本体〉 .*30 


■ 


II 


[自動調理】 


⑴ソバし 


r 姿焼」「切身.」「小魚」「つけ焼」からメニ 
ユーを選ぶと自動で焼きま' T 。 

※疰動で焼けなし鹿や、肉..野菜は手動で 
焼きます。 

手動調理のとき、焼き時間は火力 （w) と 
合わせて毎回設定します。焼き時間は1分 
〜25分までセツトできます。 

※自動調理は、焼き時間の設定はできません..: 


，な 1 -、 


_H 匕_夕胃 2500W(IIb 3000葡 

【湯沸し機能〗3000 w の高火力ですばやくお湯を沸か 
します。（安全のため、はじめは 2000VV: 
で加熱が始まります j 沸騰後、火力を落 
としてカルキをとばします K 
その後固動的にヒーターが切れます。 

【揚げ箱機能】油温度調節機能で設定温度にすばやく復 
帰します。 

揚げ換がカラッとおいしく揚が0ます。 
[切タイマー】10秒〜5時間までセツドできま:す。 

※揚け欺機能や湯沸し機能には使えません:： 


この取扱説明書では次のように表します I 

•操作手順は……‘…•…‘…•… . …•… . …•…12 3 

* 表示ランプの点灯は . # 

* 表示ランプの点滅は . や+ 

«表示ランプの色は . 赤 


くクリル〉 




鐵故障かな？と思った S. 34 

醪探証とアフターサービス . 疆表紙 

仕様> I AVAVA JA J » I > I KVAVA JA J I > I > I > I WAVA JA JA > I > I > I >0 蕓表紙 

お料理のペーシ 

麵 SH ヒー■ターの火力調節のめやす…‘■…36 

(煮る ■ 萬す， >rc^} 

iVii； vu いふぢンけホーハ'-勹レー .37 

ヂ1こ&.もり V- ブ . 乂;!.んし f ，:.つごわん, ■>: い；^ 
し.:.こ■まいカリフラフ… ..r. フレ；？ ?£： 

ほ5れん®:®からしあえ 
-炒める3 

ヒ ....“ ？ ス . テ ..... 下，厂、 V ぃ ... ぐ < 

n^fiH Ti7V-^.- 1.1K 「 ヲト Ji3 乂 Vir ハ七 か 

議揚げ犄調理の温度調節のめやす………42 

鴻ける] 

天 .■•. ，ミ 41? 
麵ク Ui レ〔自<44 

ご A.i.vy 寻浐 •.：,■• 0 ：： >it-5；r .-Jf5 

議グリル（手動） ® 灾力のめやす一…"48 

匕 +< •■けう : ン ■:; 4 P 

ミ ー ト a— フ； ■ す、ノマハ □ 二々〒フン 47 
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匪誤つた馭扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています, 


/\ 

St 苗欠 
mA 1—1 

つ 

誤った取扱いをしたときに、死亡や重傷などに結びつく可能性があるもの 

J 



Ik 

\ ^ 1 

\ r^ri 

誤った取扱いをしたときに、傷害または家屋*家財などの損害に結びつくもの 

ノ 

■図記号の意味は次のとおりです。 

禁止 

接触禁止 

水かけ禁止 

分解禁止 

指示に従い 
胃^実行する 

ノ 


■sir / f 

: '：'： WW < W<MIUM «〇〇〇〇〇〇〇〇| 

Looooool 


分解_改造 • 修理はしない 



火災•感電 ■ けがの原因。 

修理は据付施工店またはお近くの「三菱電機 
修理窓口.ご相談窓口」にご相談ください。 


吸気口、排気口やすき間に、ピンや針金 
などの金属類や異物！を入れない 
吸気口、排気口に指を入れない 



火災_感電 • けがの原因。 


子供など取り扱いに不慣れなかただけで 本体に水をかけない 

使わせたり、 幼児に触れさせたりしない 




禁止 



感電_けが • やけどの原因。 __ 

※使用後は、触れたり当たらないようにグリル 漏電' シヨート' 火災.感電の原因。 

扉を閉める。 


■ 锊嫌势突挪なべ杳 
: ヒー食《 © せて + : 
■揚げ獠キ-奄傕ぅ ， ： 


■角調理について 


A 


可燃物を近づけない 

火災•感電 • けがの原因。 
※新聞 ■ 雑誌 • ふきんなど燃え 
やすいものをトッププレート 
の上や吸気口'排気口の上に 
置かない。 




火災の原因。 

使用後は電源スイッチを 
「切」にする _P 

火災の原因。 I ほにぼ5 

※長期不在のときは、ブレーカーを「切」にする。 

高温注意ランプ表示が点灯中はトッププ 
レ-卜、その周辺の金属部分に触れない 


、人 ノ 


| 〇り〇| | 


高温のためにやけどの原因。 

※高温注意ランプ表示が消えてもすぐには触らない。 


揚げ物調理中はそばを離れない 


トツププレートの上に、ボンベの 
入ったカセツ トコンロやカセツト101 
ボンベを霾かない \jy 

ボンベが爆発して火災の原因。 

トツププレ_卜の上に、击詰や 
スフレー* m を置かない 

破裂してけがの原因。 禁止 

ラジエントヒ_夕_の上になべ*焼きあ 

み以外の物を置かない 



.. パニニ T ' •れ 1 


油の温度が上がりすぎたとき、火災の原因。 
※烴め物、焼き物など油を使う調理をすると 
きもそばを離れないで、加熱しすぎないよ 
う火力調節をする。 

ラジェントヒーターで 

揚げ物調理をしない r \) 

油温度調節機能がはたらかず、 

油の温度が上がりすぎて火災の原因。 

付属の天ぶらなべを使う 
旧ヒーター の揚げ物 キーを 使う 


指示に従う 

底に凸凹やそりのあるなベを使ったり、揚げ物 
キーを使わないと油温度調節機能がはたらかず、 
油の温度が上がりすぎて火災の原因。 

油の量は50 Og (0.56 U ットル） 

未満では調理しない 


50 Og のめやす 


f 50 Og(G. 蒯ットル ) 

X 未満 ノ 



油の量が少ないと油の温度が上がりすぎて 
火災の原因。 


安全©ために必ずお守 y < ださい 











































































































































































































































































































本讳前方に駿 1 を匾かない 


火災の原因。 


A 

Q 


/-il /TS^ 


トッププレー トに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、そのまま使 
うと過熱や異常動作 • 感電の原因。 
※このような場合は、ただちに使用をやめ、 
専用回路のブレーカーを「切」にして修理 
を依頼する。 

※トッププレートの上に乗ったり、 

物を落としたりしない。 禁止 

ラジエントヒーターの上に直接食材をの 

せて焼かない 

発火_異常動作の原因。 禁止 

旧ヒーターの上に下記の物を置いたまま 

通電しない 

'吸•排気カバー 

_スプーンなどの金属製小物 fX 1 

-グリル受け皿 
加熱してやけどの原因。 

なべを不安定な状態で使用 しない 

トッププレートのふちに乗り上げた 
状態で使うと、本体損傷や落下など i y 
により、けが•やけどの原因。 禁止 

排気口や吸気口をふさいだり、排気口付 
近に手、顔、 なべの取っ手を近づけない 

本体内部が加熱して火災 ■ f\i 

やけどの原因。 

禁止 

心臓用べースメ ーカ_をお使いの方が、 
本製品をご使用される場合は、心臓用べ 
■■■■スメ--力--の取扱説明書および担当医 

本製品の動作がベ-スメ-力-に© 
影響を与えることがある。 医師と相談 


アルミホイル • アルミ製レトルトパック 
など、なべ以外のものを加熱しない 

破裂してけがをしたり \V 

赤熱してやけどの原因。 禁止 

IH ヒーターでアルミ製容器（うどん等が 
入った簡易なベ）を加熱しない 

容器が赤熱したり、 

穴があいてやけどの原因。 禁止 

なべなどの下に紙などを敷かない 


なべの熱で紙がこげるなどの原因。《+ 

空だきをしたり、加熱し週ぎない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の発火 
の原因。 iC \ 

なべのそり、変形、 \ X / 

トッププレー トの破損の原因。 禁止 

水をかけたり、火気を近づけたりしない 


感電 • 漏電の原因。 

調理以外の目的で使用しない iCX 

\jy 

火災の原因^ 禁止 

使用中 • 使用後しばらくはグリル扉とそ 
の周辺の金属部やなべに触れない 

※なお、高温注意ランプ表示はトッププレー 
卜のヒーター部用のため、グリル扉とその 
周辺の金属部やなべが高温の場合でち点灯 
はしないので注意する。 


高温のためにやけどの原因 C 


お手入れは冷えてから行う 


やけどの原因。 


調理物か発煙 • 発火した場合はす 

ぐに電源スイッチを切り、次の手 

順で消火する jp . 

① 電源スイヅチを切る WI 

② 吸•排気力 A - 全体をぬれた 

タオルでふさぐ__ 指示に従 5 

※このときグリル扉の周囲から煙が出ます。 

® 炎が消えるまでグリル _ /ぬれたタォ; 

扉を引き出さない。 

(空気が入り、炎が大きレーこ:」 

〆 ナ「ド':比:ォ、 、 ） 

\ ^Cr- \J CN b 〇 ノ f 、 

グリル扉（ガラス窓） 

と D 1 けなし、。 ~]レ- wj | o 0 o | 
(ガラスが割れます。） 


；.5 rr 


グリル受け皿に水は入れない 

グリ, I レ庫内!こ水がこぼれた場合、 
本体内部に水が入つて本体故障 
の原因。 

グリル扉を引き出したときに、 
上から強い力を加えない 

グリノレ扉やグリ J レ受け皿が落下して 
けがをしたり器具を破損する原因。 

グリル用の小石などは使わない 

発煙，発火 • やけどの原因。 


吸*排気カパーの上に物を置かない 

グリル取っ手が熱くなり、やけどの / 
原因。また、本体内部の温度が上が1 
り、故障の原因。 


使用後は必ずお手入れをする 

グリル受け皿やグリルあみ等についた油 

分は残さず洗い落とす 

続けて焼くときは、 

グリル受け皿にたまった油を捨て、汚れ 
をきれいに落としてから次を焼く 

グリノし受け皿等 I こ調理くずや油分 ^ 

が残ったまま調理すると発煙発 钃 ■ 
火の原因。 

※グリル受け皿にアルミホイルを 33 手入’ 11 する 
敷くとお手入れが簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた P , 22「準備」） 


使用中は本体から離れない 


調理物が発火して火災の原因。 


必要以上に加熱しない 


加熱しすぎ'ると発火の原因。 


揚げ鞠調理中は飛び散る油に注意する 

油が飛び散つてやけどの原因。 1111 

^油の飛び散りは材料の lor 

下ごしらえなどで少なくできる。 油に注意 

(蜂 P .42 「油の飛び散りを少なくするために」） 


揚げ物調理中は中央ヒーターを使わない 

揚げ物調理中に飛び散った.油が、 

通電中の中央ヒーター（ラジェ fXj 
ントヒ—夕—）につくと発火. 

火災の原因。 


他の器具（ガスコン□など）であらかじ 
め加熱した油を使用しない ^ 


油温度調節機能がはたらかず、 
異常加熱し火災の原因。 


油煙が多く出たら電源スイッチを 「切」 

i — "Z 

I し穿 


油が高温になっているため 
続けて加熱すると発火し、 
火災の原因。 


スイッチを切る 


/ §\ ^ ■■ 


安全©ために必ずお守 y < ださい 




























■-ン…玲■帝ンづ ••く…ベい… 
邛すと0ケ3泊.古る Kr パ珍 P、28 


匕 ー タ ー 縛け黎キ” 


■■ う 4 せ . 一 . ハづン : 5 .. ハ" ：: ^-へ 

「弱中•強」の火ノ j をワ: 
タッチて調卽. 


mn ヒータ ー 上丽攞悴部/表示部] 


議議____11議議_議議義_; 

に.. ；_ H のなベ等を H かない 
で<ださ uv 

「萍 it 部.史力 M 贈 Mfc ) 


■：■ -!! ■■ •■ . : ■ .. : I ■ ' . ^ i ■ ' i 

それ以外の*示は、オレンジ色に光る. 

;グリル:！ 

缀ク'リルを使うときの S 作手嚼や、はたらしてい《探(0@以理-手 
動調®)を表;7(.- 
幾：德疆潔獲 

. ... . ...機能;: i 議議__議__靈||::::::盡蠢顔!議: 


:議議___議_議_議1議__1»議____讀1圍 I : 

部が黒くなることかあります， 

黒ぐなった場合は、なべ等をおろし、 SH してぐだ 
さい。しばらくするともとに！?: f.> ます。 
i ___ 議議圓_議_自_議111111: 
'フザーが啧〇ます.： 

: S 準火力ではブサ : 一が严めに啶るので、 

火力調節のめやすにな D ます。 

( ^ ) 2平火力 左石 IHt _ —夕 . 丨4.」 


#、 . .-V.-: - -■•■ ! 

1 i : 藝_獲_議議議議__圓戀獲戀議繼 1 _ 1 : 111111 : 
•グリルメニ:1—运択 （M 革：「资焼き」） 

グしりし S 勤典 [ 里の焼色典節 I.H 卞：「中」） 

.M ブ物の ;.J] 滴度設定（基進：「180」てリ 
:纖:康麵戀議11_疆:___: 
:5:5:5 MBS . 































































































































































































































































































































クリルあみをご使钼の前に〔初回のみのお願い〕 

使いはじめる前に、水洗いして（乾燥させてから）サラダ油など食®由を塗ってください。（グリルあみに調理物がこびりつくのを防ぎます。） 


_懿カバ™ 

グリルの排気が出ます a 
&妻 H 匕 ™^ 夕 ™ ••••• 

m 二; (4 爾） ^ ■仰 

へ ” 少ガプレ 4 

( なべ - 置くめやす ）'、 〜〜アノ 

ク娜 ， ,,,,— ^ て ..:. T — ベ , ^ ' ^2 1 

sti 

へ^^^^^^ , I ^ 

^ ijm —111 j 卜 

ク⑽ 1# .. グリ減 ^ 

_ \ x： ^^ クリル發げ簡 


. 印斑匕ーター 
ラ ジェン トヒーター 1 20 〇\/\/ 

右纟 H 匕™夕'^ 

2500 VV / ;昜;弗し 3 0 0 0 VV 

m ^ hiv - mmn ) 

h 

9im 



ク u ル彩み 

發け m 綠 


_|_鑛_戀画戀画戀画戀画戀画戀画戀画戀画戀: 

ぞパッキンは;で T 。 次のような％合は 
交換が必夔です。 

T 笑针1生が'なぐスっ二 
1②ひびが入り、さけた 

⑨クリル扉の周辺がら煙が多く出るようになった 
x 換については、お上げの販芘菡にお鵾 
い台せ‘ください。 


この K — よ DT 前は、焼き色 
が- 3 すくな D 3 ： 1 ^ 

::_____義讓 ■___:;: 
てくださし'々 

※グリ〖レあみは消耗 M で1 
塗装がいたんだ台は、お 
;_漏__賴纖麵議議__||_¥; 



特 m m 

天ぶらなべ〔1個〕 


焼きあみ〔1枚〕 




追加購入するとき轉 • P .31 


中央ヒーターの上にのせて、あぶりもの 
調理やもち焼きなどに使う。 


1 . 水洗いをする。 

※ナイロンたわしなどのかたいち 
のは使わない。 

(グリルあみ表面を傷つける原因。） 
※研磨材入りの洗剤は使わない。 
(グリルあみ表面を傷つける原因。） 


2. キッチン ペー-パー などで水 
分をよくふき取る。 

※または自然乾燥させてください。 


天ぶらなべをご使用の前に〔初回のみのお願い〕 


3. サラダ油など食用油をグリ 
ルあみ全体に塗る。 

※キッチンぺーノ く一ややわらかい 
布を{吏う。キッチンベ—ノトまたは 


やわらかい布 



使いはじめる前に、台所用洗剤でよく洗い、一度水を沸騰させます。その熱湯をすててよくふいてから使ってください。 


総消費電力が580 0 W を超えないように、 左右 IH ヒーターの 
最大火力を自動的に調節します。 

® 3つのヒーターを同時に使うとき、右 IH ヒーターの火力が自動的に 
下がります。 

この場合、右 IH ヒーターの火力を上げようとしても、ブザーが鳴つ 
て受け付けません。 


卜 

-| . 

■ - -- 

■ 

「8」 （2500 W ) 

1フ丨。し 1 LKAV ) 
「8」 （2500 W ) 

1フ丨 （2 rj ( xnv ) 
「6」 （1500 W ) 
「〇」 （1 DGGW ) 

■■… ■ 

!bj > P 500 W } 

「5」 （ moovv ) 

!bj 11500 W } 
「7」 （2000 VV ) 
!'8 j (250 QVV ) 

い，-- 

、丨200 .../." 

(2000 VV ) 
12000 VV ) 
(2000 VV ) 
(2000 VV ) 


※湯沸しキーを使っているときは、右 IH ヒーター（湯沸し）の火力が「7」 
に下がり、同時に左 IH ヒーターの火力も調節します。 

この場合、湯沸しも左 IH ヒーターも火力を上げようとしても、ブザ 
一が鳴って受け付けません。 


メ xiH じ …-- シ …- 

i . 

■■' . 

グリル 

「 8 」（ 250_ 
[7 120 Oi ； )\A/> 
「 6 」 ( 1 500W) 

, -—■■■■ 

「 7 」 （ 2000W) 
!7| (POOQW) 
「 7 」 （ 2000VV) 
i'7j (P000W) 

(1200W) 

(: 200 ゾ /) 

(2000W) 

r^ooovv) 


* 湯沸しの火力は、総消費電力内におさまるとき、自動的に 3 kW に戻 
ります。 

*グリルと湯沸しを使っているとき、左 iH ヒーターは火力「8」が使 
えません。 


※右 IH ヒーターで揚げ锪キーを使っているとき、グリルを使うと左 IH 
ヒーターの火力が「7」に下がることがあります。 


- S 1 H ヒーター 



「7」 （200 QW ) 

1500 W のとき 

— 1 2000 VV 


* 左 IH ヒータ ーで 揚げ物] キーを 使 つてい ると きは、 右 iH ヒーターの火 
力が同様に下がる場合があります。 


11111 

i ||| liip | i | llipplli™illlll 

章：章 Si mm 章 


® 使用中は磁力線が出ている 
ため、下記のような磁気に弱 
いものは近づけない。 
•キャッシュカード> 自動改札 
用定期券、カセットテープなど 
(記録が消える恐れがある。） 

+ラジオ，テレビなど（受信 
障害を及ぼすことがある。） 



•キヤビネツ ト U 4 本下糊〉 
に調味 f レ食品などを P かな: 
_1霧!!:歷謹戀:議議圓議画議圓:翠 
繼議纏:發賓:_類國義!:::::111： 



费トッ:ブブレートの上で. IH : 
ジ ；>— 炊飯器など罱磁誘 
熱の調理餒器在使わなし v でく 
ださし L 

(磁力緑により本が故障: 

1議圓議画議; 
嫌なベ底やトッププレートに i 
水や泊等が付 I ' d .:? で 
:薩 

回転することび茅ひます,，な: 
ベ.底やトッププレ---卜はよく: 
ふしてからお使いく之% i い n 




























































































































































































































































































IH 匕-■ター■は、材質やなべ庭の形状によって便えるなベと使えないなべがあります。 

財団法人製品安全脇会の iMit. fSM'. マークのあるなベをお使いください。 

■mm MMi m . mMi マークのないなべを使うと、「ブー■ン」や r ジー」などの共振音やなべの振動 
が大きくなります。 



なへの f ! 舞 



な、撇 

■鉄、鉄_物、鉄ホ ー□ — 

讎 

* ホー□—なべは，空焼きしたり 
焦げつかせないようにする。 

(市— □— が溶けて焼き付き、 
トッププレート.損傷の原因。） 

。 ホー■□—■なへは、空焼きしたり 
焦げつかせないようにする。 

。 ホー □- ■加工された魚焼き器‘ 
あみは使えない。 

(ホー □一が溶けて焼き付き、 

卜.ッづづし一卜捐傷 (7) 原因。） 

獻 

圍 ステンレス 

，一 、怒〜' ィ m ^、 

雙 ミ-:二: ず 

18-0 

※磁石がよくつ C 



18-8 

18-10 

A 4 火力が弱くなる， 

* 厚さ 1 mm 以..上ののは、 1 吏 
んなぃ口かぁ。。 


H 多層なベ 

, -火力が弱くなったり，使えな 

M . いちのがある。 

#"% ※多層で間に鉄をはさんでいる 

-瓣、 J 1 が' 18-0 万: /U 
スの乇のは使える。 


■陶磁器（土なベなど） 

ィ 

く.*し.， 

%, ,# 「IH ヒーターで使える」 と表示 

氣 している土なベで乇>、思状によ 

#" %つては使えない。 

• 土なベの底に脚があるものは、 

# % 力卩熱できない:， 

%. M • 土なベの底がすれると、トップ 

フレートを傷つけることがある。 

mm . ァルミ ー 

一 r, ゝ遍 j 

%# 

義 

0 ^ 

■耐熱ガラス 

「へ イ 

、 '〜…ー ーノ 

#% 

A • 超 耐熱 ガラス製なベ以外は使え 

#% なぃ。 

繁、こがぁる。） 

ノ 



左兹 ib ヒーター ヽ， 


' 中斑 ヒーター 、 

_底が平らで、底の直1圣が12〜 27 cm のもの。 
(27 cm 以上のものは、なべし二 PI 面に熱が伝わり 
に、くなり，調理か'上手にできないここがある。 * 


鼠底が平らで厚手のもの。 

i 底に 3 mni 以上のそりや脚があるちの。 

, . 議底の丸いもの。（中華なベなど） 

緣底の直柽が1 2 cm 未満のもの。 

# •% 1, r 1 —— 1. 

\ 約 3 mrri 以上 i 

❹❿ @_;議__議__圓__________圍__ 

::⑴ __ 繼:_____漏 _ 圏議1___ 
塵類讓__驅難疆_霸德__■態戀___ 
__議繁纏®_讓1議_議_111議顚 




■底に 3 mm 以上の凸凹があるもの。 

(ラジエントヒーターの温度調節機能が 
はたらき、ヒーターが赤くなったり消 
" "- えたりするため調理が上手 i こできない。） 

、 ノ 



右 IH ヒータ™を使って説明していますが、左在 IH 匕™夕一のどち S でも見わけられます。 



2火カワンタッチキー 1*3右旧ヒーター 

火力調節ダイヤル 


「右 IH ヒ ーター火力 si 即タイヤル」を押し出す 


2 V.-V .... 、.:.:.:.:，ン ..... V：*： * B k .■- 1— n ^ * Saaae 〇〇〇〇** JL«.. \ aobooi nS«rn muutftuu 

K J K J X J (火カワノタツチキー ) を押す 


※下のイラストは@を拝した場合。 



右 IH ヒーター 火力表示ランプが点灯。 
ヒータ— に通電され、なべが加熱さ 
れます。 


右 IH ヒーター火力表？ jr フンプが点滅。 
なべなし自動停止機能がはたらいて、 
なべは加熱されません。 



1 ' 2 . 3 4 & 6 グ s 

€m ODDDDi !! 藍隱 


3 確認が終わつたら 

「右 IH ヒーター火力調節ダイヤル」を押し込む 







































































「右 IH ヒーター火力調節ダイ ヤル」 

を押し出す 


} 2 3 ^ S S 7 8 

右 IH ヒーター火力表示ランプが胃点灯。 

* トッププレートが熱いときは「4」「5」が赤点灯して 
「高温注意」をお知らせする。 


0 


「火力調節ダイヤル」を押し出 
しただけでは、ヒータ_に通電 
されません(安全のため） 


X ^J ( 火カワンタッチキー 〕 を押して、 

火力を選ぶ 

m L ^ J 


2 3 4 5 6 7 8 


※「強」を選んだ場合。 


火カワンタツチキ_は操作音が 
しません。 


火力の微調節は「右 I H ヒータ 
一火力調節ダイヤル」を回して 
調節してください。 


切タイマ—：_ p,2S、27 
簡単タイマー j _P.28 


はじめに ra 旧ヒーター火力調節ダイヤル」を固して 
火力を設定したとき 


2 3 4 5 6 7 8 w w 


3 4 t 


はじめは、自動的に「4」 (750 W ) で加熱が始まる。 


調理する 


3 


調理が終わったら 

「右旧ヒーター火力調節ダイヤル」 
押し込む 


ヒータ— の通電が切れます。 


電源スイッチを切った後も、本体 
内部を冷やすために、冷却フアン 
が回ります。 



r . . t j 

I H 匕ーター"* 


右 IH ヒーターで調理する場合で説明して 
います。（左 IH ヒータ ー も同じです。） 


なべに材料を入れ、右 iH ヒーターの 
中央に匿く 




種源スイッチを 
「入」にする 


也汪意 


® 少量の油を入れて予熱する場合は、 
力を弱めにして加熱しすぎないよう j こ 
汪思すぬ。 

(油の温度が急激に上がり， 

発煙 • 発火の原因。） 


❶ 


® みそ〉+十やカレ_などを温めなおすときは、 
火力は弱めにしてかき混ぜながら行つ 
てください。強し)火力で急激に温めると、 
底に沈んだみそやカレールーが突然噴 
き上がったり、なべがとび上がること 
があるので注意する。 

(やけどの原因。） 


輒::::::::::::::=30 




■ 5 ? X5K 




!：* ; S ；：>■' 


_參應 

お願い • お知らせなどの 
メッセージを表示する。 


E (火カワンタッチキー) 


1 * 2 (火力の微調節） # 3 



タィマー 
® A IH-B HEATPR 


o o 


'r\ 


广 




#1 ! - ■'. .へ....： 
あ SE 力発生:： M ' ルからにおし'が Uj るこ 
とがあります..ご使 ffl にとちない a なく 
なり? fc す.- 


火カワンタツチキ¬ 


- \弱ノ、中パ強ノ 
300 W 750W 2500 W 


各火力 

12 3 ^ 6" 6 Z 8 


j 300W ； 750W 丨 1500W5 250⑽ H 

: j ； ；i ：： ，! 

120 W 500W 1000 W 2000VV - ■ … ■ 

..ていふとき/；±し..±1〇盘足と 


方 


加熱調理をする(左右旧ヒ—夕 I ) 


14 


5 




















































































































































































底®平 6 なケトル（やかん）に1〜2 
リットルの水を入れ、右ヒーターの 
中央に霞く 

• 2リツトル以上®水を入れると v 沸騰前に停止 
しよ; T 〇 

(安全のために最長約13分で通電を切るためです。） 





電源スイッチを「入」にする 



パい：.： ■ ■ . T . i 1 ".....!. 

当社あっせ/ v のケト. 1 レ在お使いく; 4 6 
芾販のケトルの場合、枴 m ' 厚みや水温- 
水 m によっては沸騰のお知らせか遅れた 
り、ふきこぽれることが®り;: f ： す.， 

浓尚叶.あっせんのケトルをこ講ス(〇際は. 

寰 I 画 iHBil 議纖顯__■繼: 
;:___戀_議圍議_議_園_議__議11_;: 
i : i 議_:靈湯雜:隱機謹讓議獲:圈:_:議獲_111画: i : i : 
:議 : I : i 湯! ili 調蓮獲!:議_:1漏:麵義;議111戀11 

Ci :% の J 1 熟輝;求の操作で都し t ： くださ U ) 

■ B 力そ T バとなベなどを使った您台,.. 
(底が平らなものを H スだ；； 1 入） 
;_議自____11議議議 ______: 

f ': l ' 菌してぃる場也 

1111戀__懸__義謹襲_薩麵1111 iiii ; 



卜3 


義源 

i 切魏獲鄕入 I 


ih-is 


n 


HEATER m 零 

IH0 


：^^^ j ： j ： i ： i ： i ：；： i ： j ：^^^ :::::::::::十:ぶ: 


' IH-B 

〇 


□ 


IH-0:: 


ア 


WWWW 


I 難!薄騰_麗__戀議麗議議____議1!賺 I : 
0追加をしないでください： S 度センサ 
—ゴ正しくはた;らかなくな0ますゥ 
# ■!.*■■■ .1 —.— 
を使うと、 n ® 的に.還沸しの火力が下が 
つにり、左 IH ヒータ ー の g 大火力を留跟 
:議 i _ 義■議讓義___議議議議議議議議議 iii 
(:轉 P .： ! r 弒沾 _'ii 渾力が5800 W を S 
えないように、茳 . fci ヒークーの E 大火力 
を己勤的に調卽します ， I J 


1 


「右旧匕™夕™火力調節ダイヤル」 
を押し出す 


「火力調節ダイヤル」を押し出 
しただけでは、ヒーターに通電 
されません。（安全のため） 


4 


，ノ 


s i 

wm 

右 IH ヒ_夕_火力表示ランプが青点灯。 

糸トッププレートが熱いときは「4」「5」が赤点灯して 
「高温注意」をお知らせする。 


0 


CL を押す 




安全のため、はじめは「7」 
(2000W) で スター トします。 

途中で湯沸しをやめるとき 




しし' ^ y ム穿-^ 


火力は自動的に 


嫌 

* ノ 


をち5—度押すか、 

「右 I H ヒーター火力調節ダイ 
ヤル」を押し込んでください。 

沸騰前に ヒーターが 切れたとき 

再度を押してください。 




3 


お湯が沸いたら 

「右旧ヒーター火力調節ダイヤル」 
を押し込む 


電源スイッチを切った後も、本体 
内部を冷やすために J 令却ファン 
が回ります。 


方 


© 湯を沸かす(右 ! H ヒ—夕 I ) 


17 

























































































































































































































































































































































右 I H ヒーターを使う場合で説明しています。 
(左 I H ヒーターも同じです。） 



#付属の天ぶらなべ!こ油約800 g (約0_9リツ 
トル）を入れ、右丨 H ヒーターの中央に置く 
• 付属の天ぶ5 なべを 使う„ 

■ 油量50 0 g (0.56リツトル）未満では調理しない。 
(油温度調節機能がはたらかず，発煙•発火の原因。） 




お願い • お知らせなどの 
メッセージを表示する。 



電源スイッチを「入」にする 



® 揚げ物調理中はそばを離れない（火災の原因。） 
❿中央ヒーターで揚げ物調理をしない（火災の原因。） 
春付属の天ぶらなべを使う（火災の原因。） 

❹油量は500 g (0.56 リツトル）未満では 
, 調理しない（火災の原因。） 

V 



:議類！|_讓____1: 

.. .. 

#■. •- .卜 
付し';てい.るときは、慈としてがら調理し 
てください。 


*8 J \ 

1 * 3*4 



❿❹ 

#: ... •‘一'.'- .. — . ：. ノー.:: . - 

縿調理中に油を追加したときは、提げ锪予熱表不は点灼したままです~ 

珍- .....--. ■へ…...二-: ' V - ぃ ..’..:... ' ■- 

に予熬宂丁のお知らせをすることがぁ I )ます。 

⑩揭げ物钱能と冃時にグリルと1据け物をしていない） IH ヒーターを使 
うと、揚げ狻をしていない IH ヒーターの R 太火力が制限される@台が 
あ D ;: t : す。 

(轉 P . n 「鍩消費南力が5800奴を®えないように，と心 IH ヒーター 
0韻大火力を自 Si : 的に調節します,..-) 

漏__議議議議1讎議匪戀義議議111麗繼圍; 
: [ D 5 J _ P .35：} 


1「右旧ヒーター火力調節ダイヤル」 

を押し出す 



广 ' 

「火力調節ダイヤル」を押し出 
しただけでは、ヒーターに通電 
されません。（安全のため） 

^-ノ 


右 IH ヒーター火力表示フンプが青点灯。 

洛 トップブレートが熱いときは「4」「5」が赤点灯して 
「高温注意」をお知らせする。 



破 - An . Am -<-<8— 

§ m を押す 

' i / 

? 之-- 3ハ1 .5 6 / 8 




七1 1 H ヒーター ) K /1 表た5フンノ ,〇\ 

揚げ物予熱表示になる。 

(右記参照） 


設定温度は 
自動的に 
「180」でになる。 


揚げ物予熱表示 
「3」〜「6」の4つのランプが 
点滅•点灯して、予熱中の油温 
度の上がり具合を4段階でお知 
らせします。 


3 


「右 IH ヒーター火力調節ダイヤル」 
を回して油温度を設定する 



1 4 5 6 7。 

& : % ぎ發 

，■，.叫い、 

« . I 

，へ I 、 

? 2 3 ざ/ 6 Z S 

讎 : ： [ : mm 

/ ハへ' 



杂 I 19 OJW こ 

- ror^ij ナ; _+ 日ム 
&又人 EL ノノし％ 口。 


12 3-4 5シク S 


1 03 X 3 獅 

i へ 


設定温度までの所要時間は約 
1 Q 分です。 

※設定温度18 0° C 、 油量80 Og 
(約〇_9リツトル）の場合。 


ブザーが鳴り、 

フノノ 1：? 3 4 5 6 7 S , 

I ^ < ピピピッ 

i^7 


調理する 



簡単タイマーを使えば、揚げ時 
間のめやすにできます d 蜂 P.28 
(切タイマーは使えません。） 


4 


調理が終わつたら 

「右 IH ヒーター火力調節ダイヤル」 
を押し込む 


ヒーター の通_が切れます。 


A 

電源スイッチを切った後も、本体 
内部を冷やすために、冷却ファン 
が回ります。 















































































































































































































命なべに枯料を入れ、中臾ヒーターの中央に 

1 < 



_ 



曙源スイッチを「入」にする 



. 

へ f ^ ;总 

: >• Sy-I- m 弱^ 

. 




お願い • お知らせなどのメッセージを表示する。 


:::纖纖■薄難：; i 議:温 藝顏薦顏■■麗議:棄_讓:::: 
垃 i めにし r かき混せ'なが6行 - _~/r くださ 
i ん傲..、.火力で急激に；®めると、底に沈 
んだみそか:强然® s 上がった d . なべが 
■画證__麗戀議_______議画議画議 

凝ご劳ょ i ゃ飄辦た 

n たときは、すぐにぶき取ってくださ u : 

放嚮したま：ますると、トッフ_プ レー 
卜が衮色することがあ〇ます v 
邏器の性能に哉親はあいません-.) 


©#©© 


_______ 塞!!____蒙!;賴裳■■難: 

•三. ' ■ 

窀を.::]ント □--- ルするため、匕 一• :？一が 
赤くな r •たり.消えたりします t 
_圓___議____議靈_11雇議議顚11 

能がはたら U て.ヒーターが芒く珏った 
り:■肖えた0します。 

妒 一.一 . ..'一 .! : .... 

S 差によって卜•ノブフレート.内側がくも 
ることがあ D ます,.しばらくするとくも 
D が取れるので、その太3：ご使用くださ 

111；1111111111111111111111111111111111^ 

等 . ぐ ' :; ■■'.； 

度遅幵防止装置のセンサーです _c 



各火力€110〇00» 


300 W 


51200 W 


100 W 800W 


r 中央ヒーター火力調節ダイヤル」 
を押し出す 


「火力調節ダイヤル」を押し出 
しただけでは、 ヒーター に通電 
されません。（安全のため） 


疆源スイッチか 
入つ ru ます 


中央ヒータ—火力表示ランプが青点灯。 

※トッププレートが熱いときは「2」「3」が赤点灯 
して「高温注意」をお知らせする。 


P 「中央ヒーター火力調節ダイヤル」 

し を回して火力を選ぶ 

7 2 3 A 


中111ヒ ー*々一《 

調理中' 


3です 


はじめは、自動的に「3」 (600 W ) で加熱が始まる。 


調理する 


切タイマー s ;# P .26, 27 


3 


調理が終わったら 

「中央ヒーター火力調節ダイヤル」 

を押し込む 


ヒーターの 通_が切れます。 


電源スイッチを切った後も、本体 
内部を冷やすために、冷却フアン 
が回ります。 
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方 


中央ヒ—夕 I ( ラジエントヒーター)©使い方 























































































































































































































グリルあみを裏返して図のようにアルミホイルを固定する0 
ァルミホィル1忠!?明で）る 



ぅグリル受け皿を受け nn 枠にセツトする。 
f グリル受け盟の穴¢2 力 所）と受け） 

I 皿粋の凸部 （2 力 戸斤）を合わせる 1 

) アル云ホイルを巻ぎつけたグリルあみを 
グリル皿にのせる。（尚きに注意する。） 

卜魚蔹のせる。（•グリルあみに波を塗ると魚の） 
し 安がくっつきにくくなる 。 i 


アル5ホイル 
穴 （2 力所） 



※このパーより手前 
測は焼き笆がうす 


魚はバーより奥側 
置いてください。 


凸部 （2 力所) 


受け皿枠 


令グリル受け皿（扉）をグリル庫内の奥まで 
押し込む 



♦電源スイッチを「入」にする 


善__議議議議議___謹_画___画議__画議画議丨 
(# 遮巾、グリル扉が隙)た未未'的30分がたつと、 
_理は取 P 消しになじ■ます d 
i 画議_麗調議_議_;議議_議歷懸薩___戀顧謹|_| 
調坪中、排気口（排気カバー） frs&tmin 

叙： 、，■バリ…■■- ■…-■ノノ ■■■■ . : ■■■■■•ぃ 

筘〇調理勒はヒー■ターにつかないようにし 
藍養鍾雪懸 


mmm 

お願い、お知らせなどのメッセージを 
表示する。 

※グリル使用時は、バックライトが 
黄緑色に光る。 


H .■jfer-.S 1 


截[.. 


画攀__賢_……圓 


| ^ ^ 

5： 

(焼色を調節するとき） 


@@©❹ 


i 議戀__議____猶戀1議議_____議画議;111 
i 戀議_画_議画__111麵囊議戀: 
#クリル凋 i 里中、ヒーターの熱で庫内®金属®分が: 

膨張 • 宿して 37 ゴ、することがあり • ます,. 

靜烷き上が後すぐにグリ, 1 bS を引き； i ;すと、煙が 
前 ilii から出ます.：特に汩分の多い芎を垸いた後は. 

] 分稈度?古つてか6弓 I き出し r ください,.. 


1 



を押して 
メニューを選ぶ 


自動メニュー 

最初は「姿焼」が反転。 

押すごとに反転が移動する。 
姿焼一切身-^」 I 魚-*つけ焼 

t J 


クリル 

自動キーと^!，で 
設定しスタ™'卜 


5秒後に表示が変わる 
再度^？^を押すと表示 
がすぐに変わる 



焼き色が調節できます。（右記参照） 


2 


クリル 

スタート 


を押して 

"~"y 8 -Aw a Jl »~y 

鋼埋をスタート六せる 


「姿焼」、「焼色」が濃いめの場合 



約10秒 


焼 


調理蒔間を計箅中 


約1分 




f + a ： 

.. s ^. / <rc 

調理中あと 16 分 

■必兑 

说安 ■uuuuuuililllll 漏灘:: 


調理終了 
魚を取り出す 


ピピピピピッ 、 hi 
ピピピピピッ、… 

顯終 ir す 

1注 f u ■ください_ 



調理が終わったら 
3淳止を押す 


魚の種類-大きさ • 油ののりなどで、 
メニューを選んでください。 

S . P . 44「自動調理メニューと焼 
時間のめやす」 


焼き色を調節するとき 

1^ ^ j を押して 

焼き色を選んでください。_ 

_ M_I 


d すめ 


標準 


濃いめ 


修乂ドプを押してから、調理スタ 
—卜後1分間は選べます。 

參焼き色を選ぶと、次回からその 
焼き色で焼き上げます。 


残りの焼き時間表示について 

調理中に修正することがあります a 


途中で自動調理をやめるとき 

を押してください。 


調理後、追加焼きをするとき 
手動で様子を見ながら焼いてくだ 
さい。 

※争 P . 24、25「両面手動調理」 
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<丽自動調理) 


0 0 グリルで焼< (両面自動調理) 
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锣■脈惑1《（酬手動 si 理) 


「弱」•「中」•「強」 ■ 「お好み」の4 メニューから選べます^ 
發 r 弱 j ■「中」*「強」あら<〇、しめ上卜!::-.—夕一の火力 
が設定されています。 

参 「お好み」 上下ヒータ_の火力を各6段階から選べま苕。 


T m T 中 強 

エトラ— 5 OUW 75 OW 9Q QW 
下ヒ ー クー' 330 W 400 W S0QW 

「お好み」の火力 （W) 

上下ヒーター各6段階です。調理に合った火力を 
組み合わせて選んでください。 

戀靈蒂卩彡乾彡繼卩ほ發题窣發繼羁發繼逾 g 繼縷猱 g 龜證靈ミ: 

下！ニーター 0. i 00. 200. 400 . B j 0. «ijO 


| i ©® ^ ^ 


1 'リル操作部 


腕隨 


を押して 
メニュー~を選ぶ 


お願い、お知らせなどの 
メッセージを表示する。 




ソン ' — . 1レ 


，弱〜 


1 2 

5秒後に表示が変わる 

再度_を押すと表示がすぐに変わる 


.ブ U ル 

乎勒ヤ—し *7? 
ナ致/十 Ck 

眩足レ A タート 


手動， 器 B 強 
お好み 

_ 4 10分 > 


I < !>J で 

焼き時間を 
設定する 


手勤[>篛中國：最初は 
111111111議議議11 1 11分べ 
:蟑 V 。分り … ... r '£:.... 

時間が戻る^ |>時間が進む 


最初は「10分」を表示。 
1分〜25分で設定で 
ぎる^ 


ヴリル を押しァ手動弱申题 


調理をスタ™卜 

させるし .,…，.I 


あと_ !5分 


ピピピピピッ、 
ピピピビビ ッ、 . 


調理終了 [ 

調理犓を敗り出す ® 

調理が終わったら 
4|停止]を押す 


調理終了です 

^SHp 

iMESBigi 


調理終了てす 


--/1适加校む§定屬 ► 


3 4 


最初は「中」が反転。 
押すごとに反転が 
移動する。 

中—強—^)好办一弱 


|途中で調理をやめるとき 
1111を押してください。 




焼き時間の追力 D 
調理終了後5分間は追 
加焼きができます。 

1 < または!>を挿す 
I"鑼終了です 1 

I靡纖遼 
、緣レ 

「追加時間表示になる 一！ 

手:篛中戀 
_____ 

2>で時間を設定する 

※ ClfO でメニューの 
変更も出来ます。 

3 で スター トする 
終了前の メニュ ー(火力） 
で加熱が始まります。 


mmw で鑣< 


. - 

F) 

Lr~°fe C" 80 ^ ' 


¢1?)を押して 

j 6 ™ ^ 料ハ クリル 

ス—ユ ー D、tD 手動キーと〇で 

「お好み」を 選ぶ 設定しスタート 


1 .Q A P R R 

| iL nn J *™ f » Cnnn ' U 

5 秒彳 gp 表示が変わる 

再度_を押すと表示がすぐに変わる 

___ pjk ■■iiiiiiill … .. ! HI ； 

__轉画画____丨；：4° 


^ を押す 手動弱 


弱中強 
E ► 


最初は「中」が反転。 
押すごとに反転が移 
動する。 

中—強—お好み—弱 
1 . 1 


_ お好み設定表Iこなる - 

.獅 f 
1111111_____ 

ill ici 


g ⑩で設定 ■ 

したいメニュー_ ® 

〔上•下 • 時間〕"闱: 

を選ぶ 

£L ^ |>で 手動. 

火力 ( w ) や時間を_ ® 
設定する 


1 時餳職 I 

※「- h 丨:::蜂ヒ匕一~ソー 
「ド i 鱗.トヒー v — 


レ上晒 
時餳珊 


を押して 


調理を スタート 

させる 


手動'上300?/ 
下800?/ 
あと 10分 


ピピピピピッ、 
ピピピピピッ、+ 


押すごとに反転が 
移動する。 

上900 W—I 
1 

下400 W 
時間10分- 


手勤.上900^ 
_ 時間贈_ 


調理終了 

調理物を取り出す 


. 〆 追が]焼き-設定崎、 


醒理が終わったら 
01測:1を押す 


(例）下ヒーターを800 W 
に設定したとき 


途中で調理をやめるとき 
|_||を押してくださし、 

焼き時間の追カロ 
調理終了後5分間は追 
加焼きができます。 

1_または_を押す 


邀_き_〇| 

善 

一追加日寺間表爪になる一 

|手勤 [> 上 80 DW 1 

I — 

2>で時間を設定する 
\ : |珍てメニューの 
変更も出来ます。 

3 ;(: スター トする 

終了前の メニュ ー(火力） 
で加熱が始まります c 


使い方 


グリルで焼く (両面手動調理) 
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キーを押すと、 n 秒秒秒…」と時間が進む 
タイマ_です。最長1時間まで表示します。 

切タイマーではありません。 


ル 


お願い.お知ら 
せなどのメッセ 
ージを表示する。 


4 « ~ y ~ , | i i La «» 

OC3lriC_ y 


运运 ノ """"y «4>» 

間單タイマー千° 



(Q 

°::入 1 二: B 丨ドで R 11 10 

ン ノソ ' 




# !. . . i -. ぺ! ― ' • ’ — 

同時に逆えませ.' V ,: 

资： ii 一 --■； - - .；. - ■ ■■ -?— : 

fe に使えよせんI 

:画議11____議___戀_1__驅____室 

挥すと、 B 犖タイフ ー. は取り消さ n •ます ; . 


右 H ヒータ■■側の簡単タイマーを使う場合で説明して 
います。 

(左 IH ヒーター側も同じです。） 

|電源スイッ チを「入」 にする 

2 r 右 ih ヒーター火力調節 
ダイヤル」を押し出す 

'っ ） f へべハ f % 

333 r 费 y 

右 IH ヒーター火力表示ランプが青点灯。 

※トッププレートが熱いときは「4」「5」が 
赤点灯して「高温注意」をお知らせする。 


3 .. ' „ 

のを押す 


參簡単タイマーがスタートする。 




〔表示部〕 

1秒〜] 0分まで 秒単位で表示 

10分〜1時間（最長）分単位で表示 

〔ブザー〕 

5分までは1分ごとに「ピッ」 

5分以降は5分ごとに「ピピッ」 


もう一度きを押す 

參簡単タイマーがストップする。 


再度 €) を押す 

參簡単タイマーを取り消す。 


? 2 3 4 .5 6 7 S Wltn 


〔チャイルドロック〕 

ロックすると、すべてのヒーターが使えなくなり 
ます。 

〔ラジエントロック〕 

□ックすると、ラジエントヒーターのみ使えなく 
なります。 


s , 览_ 




賴籙職凝 

お願い • お知らせなどのメッセージを表示する。 


，H- B ffl 

/ 

. タイマー .. r , 

^ HI ， R 1110 錐.， m 

:; , ノン T 




2 チャイルドロックキー 

2ラジエントロックキー 


0000 


■■パ . ：.：：..、- 
ヒーターを切つてから!::] V 'ク操作をしてくだ 
111;：111111111111111111111111111111111;^ 

!鷄__:獲 _____議_11；1_:獲:_義缀___議:_:| 
た;-11设ブラクを崁い r して u 虫す， 

11議__議___1議_疆____議__議議議| 
した頃合、トッププレートが; t め5まで A®a 
意-.ランプ衷; T 力:点灯し3 : T -: 


チヤイル許〇ツク 


電源スイッチを「入」にする 


〇「チャイルドロックキー」を 

L 3秒間押す 


ピ-ピピ ]>- _圓讎纖麗 

点灯 


3 電源スイッチを「切」にする 


1電源スイッチを「入」にする 
2「チャイルド□ックキー」を3秒間押す 




ラジ：！:ント〇ッ 


電源スイッチを「入」 にする 


^"5 「ラジエントロックキー J 
1 3 秒間押す 


ピーピピ 




点灯 


〇電源スイッチを r 切」にする 


1電源スイッチを「入」にする 
2 「ラジ エン ト□ックキー」を3秒間捭す 


ピピピート画_ 
消灯 


使い方 


簡単タイマーを使>つ(左右旧ヒータ|).〔安全機能〕0ックをする 





































































































































































































































お手入れは、 

_電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

® ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


吸•排気カバ 



トッププレート 

翁ベンジン • シンナー • 漂白剤 • アルカリ性洗 
剤は使わない„ (変色の原因。） 

かるい汚れ 

_しぼつたふぎんでふく。 

油汚れ 

麵薄めた包所中性洗剤でふき取る。 

こびりついた汚れ 

■液体クレンザーなどを少量つけて、アルミホ 

イルやラップをまるめてこすり取る。 



本体前面 

::::: I 塗装圆施■数 .. 

春スポンジのナイロン面やたわしなと'かた:いも 
___樣_戀銶戀議薦觀療园 
__ 謹謹戀議 1!::戀: 

_議_:樣_隱銶_議:(:醒戀■原因 

かる U 汚れ 

■しぼつたふぎんでふ 1 C 。 

油汚れ 

圓薄めた台所中性洗剤でふき取る。 

曙源スイッチ部 

議乾いたやわらかいふきんでふく。 

V_ ) 


アルミホイルや 
ラップ 


珍、 • —•! ■■■ ■ * .-■■■■■ ■:: 

のはない I - 1 .傷の. 1 京的い 

_____1_議 11議團_:1_|__議讎議 

聞は®わない>：(変色囚。） 

______調議議1:調画讎議 

すぐにふき取る。（故置すると変色の原 ta .) 


上面操作部 

_乾いたやわらかいふきんてふく t 



ステンレス部分 
かるし、汚れ 

戀しぼったふきんでふく。 

油汚れ 

國薄めた台所中性洗剤でふき取る。 

汚れ®あとが残った場合，汚れがこびりつい fdl 合 

觀液体クレンザーなどを少量つけて、ラップを 
まるめてこすりとる。 

※ステンレスの筋方向（横）にそってこすってくだ 
さい。縦方向にこすると傷付くことがあります。 



:纖:親:::謹議■漏懸顏讓漏義麗_:繼觀繼_:: 
入 . n してください.■:. 


付属の天ぶ5なべ 

_薄めた台所中性洗剤で洗う。 



議___;|!__繼__1111_______圍1_1面;; 

p 亏れがこび d ついたまま使うと油の潟度制御が\ 
13ま os た:65ません、' ) 


❹❿#0 

::纖:霞:義謹:_籍戀漏：逸:鬆_§:::::::震__:戀:襲懸觀戀:靈丨 
ださい，お昆.ヽ上げの販売店でお:辱/ぽめ<だ; n .\. 




品 番： M 26 544 340 TN 

品 名：天ぶらなべ 

希望小売価格： 3,200円（税別） 

希望小売価格は2003年9月現在。変更する場合も 
あります。 

















































































































































































お手入れは、 

_電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

® ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 
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it こんなときは故障ではありませ/^ 


ヒ—夕—が入らない. 


ブレ—力—や電源スイツチが rA 」 
i こなつこい if: す3 


フレー勺一 d : 源スイ•ソデ 
を「入」に!...てくたさい. 


ラジエントヒーターま 
たはク U ルが使えない 


iSltsiH bd — 夕~~の火力 
表示部が点；域して、約 
1分後に消 n する 


チ r イル H :: し' ク中てはあしませんベン 


ラジェント□ック中ではありませんか。 


チヤイルド□ック苳解除し 
てください t P> S9 

；| 11 :麵戀議纖，戀義纖釀戀 iii | 

: ::〆 w , V ^ •:•:•:•:•• 广》/ •• 


中央し一夕一とクリルは同時に使えま乜ん 


適してし、なし麻べを使っていませんか。 

( T へ在 H ヒーターに::りせてし、_な'いか、 
加熱部の中央か S ずれて霞いていま 
せんか。 




便周中、ブザーが W り 
ヒ—夕_が—止した 


使用中、操作をしないまま約45分が 
たつと、ヒーターが自動的に停止し 
V ' 

「访り忘れ防止機能」# P . 2 






中央 ヒーター が赤くな 
つた■.り、消えたりする 


調理中、なべか5 r ブ 
—ン .j や「ジー」など 
菪がする 

調理中，茳在 MH ヒータ 
— の火力が自動的に下 
かったり.火力が上げ 
られないときがある 


高温になりすぎると、温度調節機能が 
はた6くためです,:.異常ではありません、, 


火力「3」以下では、ヒ_夕_を入/ 
切し r 火力調節するた;めです。 


也常て'はあまん. ^~0.) 
末 L トイゐし"^ く <こ I ハ 


i なべの種類によっては、音がするこ i _常ではありません <. その i 

I とがあります。（また、なべなどの取 I ままお使いくだ：さい。 

:つ手に振動を感じることがあります: : 


I 3つのヒ_夕_を同時に使うと、総消費電力が5800 W を超えないよう 
謹 i に、左右 IH ヒーターの最大火力を g 動的に調整します。 
f i (_ p . i 1 「ご使用の前に- 1) 


調理中ゃ茁;原スィッチ 
を涊つた後も遅耘薛が 
する 

クリル扉 • 前涵操1 乍部 
の周囲か5風が出る 


本体内部の温度を下げるために冷却ファンが回って本体前面へ排気して 
います、.電源スイッチを t 刀っても最大1分間ファンが回ります。（運転 
凿の大芒亡は、 iH ヒータ ー0 人力::こよつて要わ0我 T : 
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ノサーかおり。 


表示内容を確認して、次の点をお調べください。 


麵部!こ英数字が点 ti してい5ヒ-夕 -0 火力離タイヤル（グリルは|叙 u を乳.てくだ?!い„ 


LI I U d U zi 


揭け锪 
なべ底検短 




E i Ec f E 3 

f t i rr r ^ 

i C 3 C f 


r n r n 
C O C U 


円部の温度が異常に高くなつてい 
ます。驳_排気口がタオルなどで 
ふさがれていませんか。 

なへ底にぶ K —5! 叩■:以上のそ D ゃ荽圯 
がある。 

なべ萨や'卜..■■フフレートに.：•弓 n 
や水、異物がこびりついている、. 

油量は 500 g 以上入つていますか、. 


本体内部に異常が起きていること 
か巧え6ねます 


ふごいでいろものせ m で除: d -. 
本 ip ぬほてか t 使。てくだ: r い. 


描け铯は 、 そじや劳 r ; モのない付 
らなへをつてくたさい ■ 


ン〒:わ0 ■メナ、4 を■薄^〕のてしい- 
、 〆 y — う：、 


拷■け粑は連:: - hOOsU 上で調挖 


丨南毋スイッチな切り . 本 ' 体ん '> 合 
さい以上 0y ¢[1* i.^r C tl 5 ® 3 L ^ 

ノ •■ I ン + ぺ j 卜 l ■■リ： ( 

! げの％先活にこ廢咨ください 


! ) 乂上を6誠べ k - なつこ、 t ず！こ•ち小 
廣舍か恐るときは15?.用/こ止し、必 


ず専;: r 彳づし' 


ブ r I 切 j l し c く 


ださい.故障の拔浞と喪示部の焚® 
宇を、お買し I .上げの两宂居にこ'适銘 


% mi 、 糖 m 

1，品名 IH クッキングヒーター 

2. 形名 CS-G 3203 BDS/CS-G 3203 BD/ 

CS-KMGD3BDS../CS-KIViG03BD 
※本体前面部をご覧ください。 

3. お買い上げ日 

4. 故障の拭況（できるだけ具惊的に） 

5. ご住所（捋近の闫印などち） 

8. お名前，電話番号*訪問希望日 


【総消費爾力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を5800 W (工場出荷時の設定）。 4800 W の2段階に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、こ•使用上不便があるときに選べます。 

※詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


と#-故障かな？と思つたら 


35 

















































































































_ 旧ヒーターの火力調節のめやす 

記載の火力や時間は、ヒ_夕_に慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてきました5、お持ちのなべ等に合わせて、火力や時間を調節してください。 


火力のめやす 


120 ! 3 D 0 


メニユ—列 

火力 


( W ) 


肉じゃが 

煮る 

かれいの煮つけ 

ボークカ レー 


実島肉と 

野菜のスープ 


薄皮まんじゅう 

蒸す 1 

茶わん蒸し 


しゅうまい 

ゆでる 

カリフラワーの 

マリネ 

ほうれん草の 
からしあえ 


ビーフステーキ 

焼く 

八ンバ_グ 

厚焼き卵 

嫂める 

野菜炒め 





■■ HM ■■■国 


火力設定のポイント 

¢9 * 5? * «? 

だし汁などを一煮立ち 
させる火力 

mssssssssssss- 

煮る ■ 蒸す • ゆでる 
ときの火力 

* « * « * 

フライノ（ンを予熱する火力 
/※ IH ヒー■ターは、'\ 

1火力「6」以下で 
\予熱してください/ 

焼く. • 炒めるときの火力 


沸騰させるときの火力 


お湯を沸かすときは、 

_5響?と 


©火力のめやすは三菱あっせんなべを使用した場合です。 

® 材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様子を見て火力を調節してください。 
® なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあ0ます：^ 

_計麗カップ*スプーンの質靂表（単位： g ) 


水•酒，醉 

し乂-う Kb - み D / ■■-■•みそ: 

公抱 

上白糖 
消'パター 

_ mtm 一 : 

強力粉 

へーキンクハウター 


小-さじ 大-さし ?.■ .:' J 

( Sir ：!) (15：：1!； ； ；500 mi ； 

5 i5 POO 

— 6 ___ _18 _____ 530 — 

— 5_15 _____ 210 — 

3 9 no 

— 4 13 _ J80 _ 

一 3 _ _3 _ Ji 00 _ 

3 8 105 

: '. ',■■: 

3 9 i 10 


ク_チヤツフ 
マ3ネ…ズ 
こしよ5 
からし粉 
牛乳： 
生クリーム: 
パン粉: 

衫 3プ■一乂 

ジャム 


小さし 太_さし hy つ 

i ^\) (1 如 i : - SOO - y ：!： 

0 18 240 

5 14 190 

— 3_8_100 — 

2 6 B0 

— 6 17 210， 

一5 _ _?5 200 _ 

1 4 45 

2 - 6 80 

7 22 270 


^ ss & a ^ - ssssr «»»*« jvwSftt . xoooasv 

WM ^ _ s • ，で S 

互？タイマーを使うと便利 丨 使い方 P.2S、 27 



材料 （4 人分） 

牛肉（小間七刀れ） .?.00 g サラダ油’ . 大さじ2 

じゃがいも(乱切りにする).•.中！5個 /酒 \ 

I こんじん（乱切りにする）…‘‘1本 ， . /しょうゆ1 ^ … 

玉ねぎ〔くし形に切る' I 中1個 （ A ) 砂糖 | . ■■口-大こ■し3 

し b たき（下ゆでして ] 、2力所诏る） Y みりん/ 


. 小！.栗 \JS . 少々 

い八い/1筋 V取 D 半分に切ってゆでる）水 . カップ2 

.]C 本 


k i ’:•?•■•;• 

⑩なべにサラダ油を入れて、火力「4」で玉ねぎ、牛肉、 
にんじん、じゃがいも、しらたきの順に：烬める。 

©@に水カップ2を加えて、火力 rsj で一煮立ちした 
ら肉のアクをすくい:®.る。 ( A ) を加えて、火力「4」 
に落し、ふたをして約30分煮込む。®13 
(途中ときどきかき混ぜる。）いんげんをちらす。 


材料 （4 人分） 

かわい〔切り身） . 4切 

；S ) . .... 各カップ1/2 

みりん/ 

水 . 力'ンブ1 

しようゆ . カップ1/2 

vr . 適宜 

'す弨りにする） ."! 片 


⑬な へに酒とみりんを入れて、火力 「8」 で一煮立ちし 
たら、水、しようがを加える。沸騰したらかれいを 
入れる。 

©5 〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を加えて、火力 「4 J 
に落してさらに5分煮る。 

※つやを出す場合は、盛り付けてうちわであおぐ。 



材料 （4 人分） 

カレ—ル—〔布販品〕…… ] 50 g 水 .. . . .. . カップ4 

Fr |小間 tm …. £oog 塩 .. . .. ■少々 

I ； 、け户 u する）‘‘-1片 りんごジャム . 適宜 

マ ^ t | 可こ切こ …‘中1個ケチャップ 
に/丨ら产こす忑ヽ……1本サラダ油 
I 4 L キ — L 大 L 七ろ| ...中2個 


©なべにサラタ油を入れて、火力「4」でにんにく、 
玉ねぎ、豚肉、にんじん、じゃがし佑の順に嫂めたら、 
水カップ4を加えて火力 rsj で一煮たちさせ、火力 
F 4 J で煮込む。 

©にんじん、じゃがいもがやわらかく煮えたらカレー 
ルー％りんごジャム、ケチャップを加えてよく溶かし、 
火力「3」で約10分煮込む。 (タイマ—) 

(途中ときどきかき混ぜる。）最後、塩で味を整える。 



® S 時®タイ マー を使- 3 ときは、ふぎこぼれや燁け 
村きにこ；■土:® くだ' 5 !.A 
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@フ〒 二 )タイマーを使うと便利！使し访 P .26. 27 


鼸肉と野菜〇ス_•プ 



骑料人好） 

鶏ひき肉 . 

にんにく \ご、…" 
にんじんじ ...... 

玉ねぎ 

キャぺツ€…… 
ビーマン I 、 
トマト ド • 丨 .... 


■ ?-00 g 固形 スープの 素 . 2個 

■"SOg □— u エ . 败 

"I /2 i 固 オリーブ泊 . 大さじ3 

卿？し“') . 各少々 

-im ' •—し cR ジ | 


• トフトは,弗陴した昜にさっと通し、冷水に取って皮 
をむく=半分に切って種を取り、みじん切りにする。 

©なへにオリー h 4を入れて、火力 「4 j でにんにく、 
にんじん、玉ねぎ、キャベツ、ピーマンを炒め、さ 
らに鶏ひき肉を加えてほぐしながら嫂める。 

©©に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの 
素、□ーリエを加える。沸騰したら火力「3」に落とし 
て約20分煮込み ， 塩、こしようで味を整える。缓_ 


b 翁^ 





狩料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 . 1枚 

しいたけ¢-3す®りにする）…2枚 
芝えび I :殼をむき，背わたを段る）……4尾 

だし汁 \ . カップ1 

しようゆ|「下煮用）' 

酒 j |‘‘各大さじ」 

ぎんなん . 12粒 

かまぼこ . 4枚 

三つ葉 （3 cm に明る）‘……‘4本 


ゆず皮（子坊り） 

卵汁 

^ . 

だし汁 . 

5酉 . 

M . 

水|:蒸し器用）‘- 


薄度まんじゆ3 






mm ( 4人分） < 12 ® 分> 


ねりあん 


f 

薄力粉 . . "iODg 

/さ b しめん•‘ 

. 1 oog 

( C ) i 

ベーキングパウダー…小さじ 1 

. M | 砂糖 . 

… 'POOg 


WC ) は合わせてふるう 

^1水 . 

……カップ1 

パラ-- 

ィン紙 (4 cmx 4 cm ) …12枚 

w . 

. 少々 

A '1 

器弔） . カップ3 

シ□ップ 


細 7 

(■牛钟の取り t 及|、用| . )芎官 

fp 、 （減 

... 5 0 g 



rp Msif 

50 ml 

I 

ボイント i 


王地は大変 P 〖 JbD 、 l '! のて、 

手にたっぶ0と薄力粉をつける 

©た0•へに （ A ) を入れ、火力「4」で混ぜ合わせる。 

沸騰したら火力「3」に落として塩を加えて煮る。 

©3 〜10ノ j 基詰めて、冷ましてから12等分にする。 

©ホール k 出）を入 r てよく混ぜて冷ます。 

© (O fe © のホーパて力]え、ゴムべラで切るようにさ 
っくりと混ぜる。 

©©の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒 
状にのばして12等分に切り分ける。 

©手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあ 
んを包み、合わせ目を下にしてパラフィン紙におく。 


❼蒸し器に水カツプ3を入れ、まんしゆうを並べて火力 
rsj で約 1 〇分蒸す。 m ¥^) 


1111•鶏ささみ肉は小さく食べやすい大きさに切る s 
illl * なべに、下煮用のだし汁、しょうゆ、酒を入れて煮立 
11^ ったら、鶏ささみ肉、芝えび、しいたけをさっと下煮 

しておく。 （*) 

"ベ K ©だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、なべに入れて 
煮立たせ、酒 t 塩を加える。これを 2.5 カップ分用意 
する。 （4 QC くらいになるまであら熱をとっておく。） 
©ボールに卵を割りほぐし、©のだし汁を少しづつ加え 
__ て混ぜ、こす。 


©器に满ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんな 
んを入れ、卵汁を器の8分□まで加えてふた:をする。 
©蒸し器に水カップ3を入れ、器を益べて火力 rsj で8 
〜10分蒸す。 

©蒸し上がったら、ゆず皮と三つ葉をちらし k 器のふた 
をして蒸ら T 。 


瘭 S * 薦苕 ★ 

(斤〒二)タイマーを使うと便利丨玲使い方 P .26、 27 


し№3まい 



材料 （4 人分）<28個分> 

I 豚ひ苎 P . 200 g 

畏ゎき|みしんりにする）…1本 

干ししいたけ . 4枚 

しょうが（おろし汁）…小さじ！ 

( A ) こま由 . 小さじ?_ 

しょうゆ . 大さじ1 

片栗粉 . 小さじ2 

い皿 — 1 . 各少々 


しゅうまいの皮 
ブリンビー― く 
1「趸し器用） 


•干ししいたけは寸 ct ) と。こみじん切りにする。 
* 乞みズびけ] 4 M を残して細かぐきざむ n 


©@ をしゅうまいの皮で包む u 

(人差し指と親指で丸を作り、その上にしゅうまいの 
皮をのせて、たねをのせ形を整え、残しておいたえび 
とグリンピ_スをのせる^ ) (各14個分） 


©ホールに 〔 A ) ときさんだむきえびを入れてよくかき し器に水カップ3を入れ、蒸し板を入れ、その上に 

混せ、約 3 D 分なじませる。 4 f ! ふ5んをしいてしゅうまいを並べる。ふたをして 

火力 rai で約15分蒸す。 


カリフラワー〇)マ y ネ 


ほ3れん蓽のか6しあえ 




林料 （4 人分） 



カリフラワー（小房に切る) 

-‘‘…[株 

甘酢 

米のとぎ汁 . . 

■カップ3 

1 

塩 . 

. 少々 

CA ) | 


酢 . カップ I /2 

砂糖-' . 大さじ3 

唐辛子（小□切.の）…1本分 
□ —リエ . 1枚 



_ 


林料 （4 入分） 

ほう扪ん草（洗う） 
I からし… • 
( A ) だし汁…… 

\塩 . 

7_1< . 


.2 罙 (300 g ) 
…'…小さじ1 
……カップ！/2 
. 少々 


©なべに （ A ) を入れて、火力 「8 j で一煮立ちさせて 
甘酢を作る。 

❹ なべに米のとぎ汁カップ3を入れ、火力「8」で沸騰 
させる。塩を加えて火力を 「4 J に落とし、カリフラ 
ワーを約:3分ゆでる。 

©ざるに上げて水気を切0、甘酢に1時間つける。 


©なべに水をカツフ2入れて，火力「8」で沸騰させる。 
ほうれん草を手早くゆでて冷水にさら U 水気を切り、 
食べやすい大きさに切る。 

©ボールに （ A ) を合わせて味を整え、ほうれん草をあ 
える。 


お料理ノ* 
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焼き物のコツ 

_ IH ヒーターは立ち上がりが早いので、予熱が短時間ですみます。 
材料の準備、調理の段取りを整えながら、予熱を始めてください。 

予熱しすぎによる焦げ付き • なべの変形を防ぐとともに、手早く調理 
することでおいしく仕上がります。 


炒め物のコツ 

_フライパン等に余裕を持たせた量で調理してください。 

(材料がよく動き、焦げ付きにくく、調味料もまんべんなくからむ。） 
_焦げつきそうなときは、フライパン等を IH ヒーターから離して火加減 
してくださし' I 。 / 


汪思 


炒め犓など少 B の油を入れて 
予熟する場合は、火力を弱め 
にして加熱しすぎないように 

>王,％する。 

(油の温度が急激に上がり、 
発煙+発火の原因。） 


◎ 


S8888H ス WWflflflf 


パンパーグ 




_ 


…售 Hi 






I 綱 （4 人分） 

牛ひれ肉〔厚さ約 2cm ) …4枚 


wm ( 4 人分） 


こしよ5 | 

サラダ湳 . 

に A んにく (.スライスにする) 


和風 ソース 

おろし大根 i ^ 

ぼん酢 J ■ 

〔つけ合せ例〕 

しめじのソテー，クレソン， 
にんじんのグラッセ 


合び ぎ肉… • … "300g 玉ねぎ(みじん切りにする）•-中1個 
パン粉 . カップ1 ソー■ス 


_1個 ケチャップ 


‘‘小さじ1 〔つけ合せ例〕 

. 少々 ミ:…クスベジタブルのソテー、 

クレソン 


お好みの付け合わせを用意しておく a 


※焼き加減はミディアム程度です。 

©牛ひれ肉をかるくたたいて柔らかくし、塩、こしよ 
つをする。 

©フライパンにサラダ油とにんにくを入れて、火力「4」 
で約〗分温めたら、牛ひれ肉を入れ、ほどよく色付く 
まで焼く c 裏返してふたをして約2分焼く。 


お好みの付け合わせを用意しておく。 


©フライパンにサラダ油を入れて、火力 rs 」 で約3〇 
秽温めたら玉ねぎを炒める。 

©ボー■ルに®の玉ねぎと （ A ) を入れてよくねり、にぎ 
つても割れないようなら、4等分にして小判形にする。 


©フライパンにサラダ油を入れて、火力「4」で約1分 
温めたら®を入れ、表面がほどよく色付くまで焼く。 
裏返して火力 ra 」 に落とし、ふたをして7〜8分蒸 
し焼きにする。 
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野菜獅 


焼< * 


厚焼き獺 



赫料 （4 人分） 

豚肉(小間切れ) . 100 g キャベツ（大きめのたんざぐ00にする 


にんにく（スライスにする）…1片 . 1 00g 

にんじん〔たんさ'く切りにする） もやし . 1袋 

. 1/3本 ピーマン（たんぎく圮りに T る） 

きくらげ. .. . . . -5 枚 . 固 

玉ねぎ(うす切りに歹る) ごま油\ 

. . ■ ..… '1/2 個 塩 }. 各炎々 

たけのこ0水煮(たんざく切りにする)こしょ5ノ 
. 50g サラダ油 . 適量 


• きくらげはぬるま湯でもどし、食べやすい大きさに 
切る。 

©フライパンにサラダ油を入れて、火力 raj で約3〇 
秒,'显めたら、にんにく、にんじん、豚肉、きくらげ、 
玉ねぎ、たけのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの 
順に加凡 C 炒める。 

©塩、こしょうで味を整え、仕上げにごま油で凰味付 
けする。 


M rr (4 ん■:: 


/だし汁..… 
しょうゆ ■ 
〔ん')みりん） 

石列唐) 

\塩 . 

廿ラ々油.… ■ 


»小一■ルに口]を#10ほぐし、 （ A ) を加えてよく混ぜる。 

@ IH ヒーター周の卵焼き器にサラタ油を入れて、火力「4」 
で約1分温める。 

©おた;ま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面がとろりとした; 

ら、奥側から手前に折り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつぎながら焼く。 

©卵焼き器のあいたところにサラダ油をしき、卵を奧 
側にずらして卵汁を入れ❹を3〜4回くり返す。 
※最後は手前の卵焼き器の壁面を利用して形を整える。 


■付属品の焼きあみの使いかた 

付属品の焼きあみは、中央匕ーター(ラジエントヒーター）との組み合わせで、 IH 匕一夕一ではできない「あ 
ぶる」といった遠火感覚の調理の時に使います。平らなトッププレートの上での使用は安定感があり、焼き 
あみの下に落ちてこびりついた汚れもお手入れしやすいのが特徴です。 

調理中も目が届き、こまめに焼き具合を確認できますので、いろいろな場面でご活用ください。 


調理例 

• 卜一 .A h 

焼きあみをセツトして食パンをのせる 




塞 
# - 

j i -- -t- ノ it へ、，:奶セ r 


# 焼きあみの上にアルミホイルを敷いてその上で si 埋すると、 
アルミホイル; 0': 熱を反射させてしまうので、火力••卜£にな D 
調埋に闼間がかか D ます。 

:::纖11義靈:懸麵麵■:義_睡_:顯:__1::::::，義___義_義謙：: _ il_i 
します、そ: n により、卜.ソフブし一卜が se することがあり 
虫す。1■■嘴器の性社に問症はあり' 古せん v ) 特にしょうゆや 
ソーヌが3よれてい.; i ものが焼き 1 、j くと.トノブフし一卜-が 
変 a しますのでこ'注怠ください： 




































































































揚げ物調理中はそばを離れない 

火災の原因 


付属の天ぶらなべを使う 
IH ヒーターの揚げ物キーを使う 



■ 揚げ物調理の温度調節のめやす ※付属の天ぶらなべで油80 Og (約0.9 L ) を加熱したときのめやす温度です : 



# !H ヒーターの揚げ勸キーを使ってください。 
修油の量は socg (約 as リットル）がめやすです。 
#詳しくは P. 18、19をご覧ください。 

揚げ物のコツ 

藝新しい油を使ってください。 

鏺油の温度は材料に合わせて決めてください。 
參1回に揚げる量は、控えめにしてください。 

(油の表面積の1/2程度がめやす〉 

⑩でき上がりのめやすは、材料が浮き上がり、 
衣のまわりの泡が小さくなつたときです。 



7f ! ! , > I \か 

尾の先を切って水気をふき取り、皮をむき水分を 
水分を出す 竹串またはようふき取り、切れ 

じで穴をあける目を入れる 




相■料は齒ず水分蔹ふき取ってください: 

® 特にしいたけやピー 
マンなど！ 〔水分が 

残っていると油がはねる^ 
ことがあります。） 

いかやゆで薄など:は揚げす茳ないでくたさい 



® 長時間揚げると破裂！ 

(特にけんさきいかや、 
するめいか.コロッケ' 
中が空洞の野菜などは注意) 
春なベの中に揚げ忘れが 
ないか、常に確認を！ 



孜や生地づくりは 


_天ぶら衣は固すぎないように 
® 水分の多い材料は、必 
ず薄力粉を薄くまぶし 
てから衣をつけて！ え 1 

• ドーナツなどの生地には 、、 
ベーキングノ くウダーや砂 
糖を入れて！ 
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sihO 8„4« ^ 

® wy. ：• 


在:葡:ミ:;^::;:纏總成 

攀、％ 


111 

111 

，故:份故:挪 


( A ) を合わせて一■芦 r ： へさサる 

車えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反らないよ 
うに腹側に势力所ぶい切 G S を人れる。 

ボ_ルに卵、水、塩を入れてよく混ぜ、薄力粉を加え 
てさつくりと混ぜる。 


材料 （4 人分） 

車えび . 8尾 

ほたて貝（半分にそぎ切りにする） 

. 2個 

まいたけ(小房にほぐし r こもの) 

. 4房 

みょうが(半分に切る)…… c ?1 i 
かぼちゃ（くし思に切ったちの） 

. 4枚 

-= (£ 本束にして結ぶ:：… '"8 本 

揚げ油 . SOOg (0,91) 

〔夫ぶら衣〕 


1みりん… 
\砂糖‘-… 
大根おろし^ 
しょうが 


©材料に軽く塩をして薄力粉をつける ; ， 

©付属の天ぶらなべに油を入れて、 r 揚げ勸 j キーを捋 
して温度を設定する。（※温度設定は左ページ参照） 
©設定温度になったら、野菜+ほたて貝 • えびの順に衣 
を付けて揚げる。 


ミツクスフライ 



树料 （4 人鉍） 

大正えび . 8本 

グリーンアスパラ(半分に切る) 

. 4本 - 

、'パ fj 〔皮をむいて-3すく切った:もの； 
かぼちゃ（くし堪に切ったもの） 
.. . . . . . ■.各4枚 


〔タルタルソース〕 


玉ねぎ . . 

き-ゆうりのピクルス… 
パセリくみじん切り） 

レモン汁 . 

塩（塩もみ用） . 


揚げ油 . 

レモン（くし剧 


. 適量 

. 2個 

. カップ3 

■■■■800 CC (0.9 L ) 

二切ったもの:！ . 4個 

. 適童 


© i ねぎはみしん切り I こ U て塩もみし、ふきんに包み、 
水洗いしてきつくしぼる。 

©ゆで卵、きゆうりのピクルスをみじん切りにする。 
©ボール彳こ®と©とパセリ、マヨネーズを入れてよく混ぜ、 
レモンをしぼって味を整える。 


•えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反らないよう 
に腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

©具材に塩、こしようをして、薄力粉、_、パン粉の順 
につける。 

©付属の天ぶらなべに油を入れて、「揚げ犓」キーを押 
して温度を設定する。（※温度設定は左べージ参照） 
©設定温度になつたら揚げる。 
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i ■ 

/ ェ忠 


使用中は本体から離れ 

ない 

調理物が歡して101 
火災の原因 。 \*y 

グリル受け皿に水は入 

れない 

グリル庫内に水が^ 
こぼれた場合、 r \/| 
本体内部に水が vy 

入って本体の故 
障の原!古。 

必要以上に加熱しない 

加熱しすぎると 
発火の原因。 fX 1 


使用後は必ずお手入れする 

グリル受け皿やグリルあみ等につい 
た油分は残さず洗い落とす。 

続けて焼くときは、グリル受け 
皿にたまった油を捨て、汚れを 
きれいに落としてから次を焼く 

グリル受け皿等に調理くずや Jfl 
油分が残ったまま調理すると mM 
発煙_発火の原因。 胃！ 

調理物が発煙 • 発火した場合は 
すぐに電源スイッチを切り、次 
の手順で消火する 

① 電源スイッチを切る 

② 吸 • 排気カパー全体をぬれた夕 

オルでふさぐ /^ 

※このときグリル扉の周囲 mi 

から煙が ai ます。 


グリル扉を引き出したときに、 
上から強い力を加えない 

グしリレ扉やグリ, I レ受け皿 jCX 
が落下してけがをしたり 
器具を®損する原因。 

グリル用の小石などは使わ 

ない 遍^ 

発煙_発火•やけどの 
原因。 

吸.排気カパーの上に物を圃か 

ない 

グリル取っ手が熱くなり、 
やけどの原因。また、本 
体内部の温度が上がり、 

故障の原因。 


_自動調理メニューと焼き時間のめやす 



■ 自動調理メニューの焼き色について 

食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具合が変わります。 


嫌金色がつ密にくいち矽 


® 水分が多い魚 

® 皮が銀色っぽく、光沢があるもの 
(熱を反射しやすいので焼き色がつきにくい) 


焼き色がうすいときは手動で追加焼きして 
ください。 


嫌逸色が〇密やすいも势 


❹脂ののりがよいもの 

❹塩焼き、一塩ものは、塩分濃度が高いもの 
® つけ焼きで、つける時間が長いもの_味の濃いちの 


氺达給嫌珐焼くとき 


魯尾などうすい部分が焦げやすい 


■馬（故*谢など賴總くとき 


® 焦げやすくなるので、焼き加減（焼き色）調節で 
「うすめ」に設定してください。 

(焼き加減（焼き色）調節詩 P .23) 
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焼くときのコツ 


珍自動調理で上手に焼き上げるために、 

◎冷凍の魚を焼くときは、完全に解凍してから焼く。 
◎種類の違う魚をいっしよに焼かない a 
翁厚みのあるものは、厚さ 4 c 「 n 以下にしてください。 
グリルあみからはみ出るものは半分に切ってくだ 
さい。 

參焼くと反り返るものは切れ目を入れたり，串を通 
してヒーターに触れないようにしてください。 


両面に切り込みを入れる ぬうように串をさす 


春塩焼きは焼く 20〜30分前に塩をふっておく: 
(川魚は焼く直前に塩をふる） 

〔見ばえよく焼くには〕 

◎尾’ヒレに塩をまぶす（化粧塩)。 

またはアルミホイルを巻く。 


am こ） 

火が通りやすい形くずれせず、アルミホイル 
こげにくい 


譲議__|;__讎議_ 戀議______ 翁 

I t —夕一にた n がつくと、た:れ®塔分に.より！ 
i ヒーター c 寿命を宿める原因.： i 


麵❹❿ 


i 纖議__調_獲1:歷議獲隱薩觀調謹画■綴疆靈__1: 
满題物に庫内のにおいが移ることがあじます， 


g miQuw *^** )| 


材斟 （4 人分: 


••4尾 大根おろし' 

•‘少ク 子才 



©さんまはきれいに洗って水気をとり、塩をふる。 
©グリル受け皿にアルミホイルを敷く。 

(アルミホイルのセットのしかた# ' P 22「準備」） 
©グリルあみに、さんまの頭を左、腹を手前にして並べ、 
グリル動メニュー j キーを押して r 姿焼 j を選び 
焼ぐ 

※焼き不足の場合は手動で追加焼きする。 

アルミホイルを敷くとお手入れが簡単です。 


肺齡け焼き 



材粹 （4 人分） 
ぶり切り身 (75g) - 
/しょうゆ，.… 
/酒 . 

叫 S ん::::: 


〔筆しょうがの甘酔潰け〕 

筆しょうが . 4苯 

酢 . 大さじ3 

砂糖 . 小さじ2 

塩 . 少々 


Iしようが〔うす切りにする） 
\ . 3〜4校 


アルミホイルを敷くとお手入れが簡単です。 


❹筆しょうかは护の？&乂の形を整 ir <きの部分を ©ぶりの切身は厚みのあるものを用意する。 


8 cm 程度に切る。 

©ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る n 
©なべに水カツプ2を入れて沸かし、筆しょうがをさつ 
とゆでて、©の甘酢に約30分漬けておく。 


©ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを30分間つけておく。 
©グリル受け M にアルミホイルを敷く。 

(アルミホイルのセットのしかた P22 「準備」） 
©ぶりを並べ、グリルの「圉動スニハー j r — を押して r つけ 
焼」を選び焼く。※焼き不足の； S は f 動 C 追加焼きする。 


グリル〔自動〕 


お料理ノート 


45 


















































圓グリル火力のめやす 圓 グリル 庫 内の大きさ 



幅30 cm x 奥行き 24 cm x 高さ 5,5 cm まで入ります 




©ボールに！: A ) を入れてよくこねる。 

©生地をひとまとめにし、ボールからはがれるように 
なったら、こねやすいようにまな板などの上に移 
し約20分こねる。 

(表面がなめらかになり.生地を伸ばして指が透 
けて見えるようになったらでき上がり。） 

生地を丸くまとめる。 

©J (ターをうすくぬつたボールに生地を入れ、ラップ 
をかけて約1時間おいて発酵させる。 

(生地が2〜 2. 5倍にふくらむ。） 


杓軺：窗傜23 Civ : の八イ uni 枚分） 

/強力粉 . I 20 g マツシュルーム（スライん ...... 小1伍 

I ドライイ—スト…小さじ]弱 へ一」ノ1, 1 crniKh-Wj^j 

[ 〔予備発酵 G いらないもの） サラミソ-セ-ジ!:うす肥1こしたもの'|…8枚 

( A ) バター（溶かす）..… • オリーノ (スライス) . 2個分 

砂糖 . 小己じ1 ナチュラルチーズ .70 g 

\塩 . 小さじ1/4 ピザソース（市販品）……大さじ3 

\ぬるま湯 (401；) ……7〇!^1 バタ—（パイ皿にぬる）1..欠適官 

玉ねぎ(うす切り) . 1/4個 バター(ポールにぬる） I 一一 

ピーマン(輪切り) . 1/2個 

©発酵した十 fc を■かるく神してガス抜きをして、約 
in か泠葳厣 r 休汰せる， 

©パイ M にバターをぬり、パイ皿にそって生地を jlX 伸 
ばす。その上にピザソースをぬり、具を並べてチーズ 
をちらす。 

❾グリルあみに❺のピザをパイ皿ごとのせ、グリルの「手動 
メニュ™」「強 J を選び、7〜8分にセツトして焼く。 

※パイ M のかわりにグリルあみの上にアルミホイルを敷 
いてちよい。 


ほ5れん草❿キッシュ 《キ v /ュ翻[で讓単 \ y 



©ボールにクラ ツカー を入れて細かくつぶし、 バター 
と卵を加えて手でもむように混ぜる。 

これを、バターをぬったキッシュ皿の底にしきつめ、 
押し付けて固定する。 

©別のボールに （ A ) 合わせ、よくまぜる。 

©火力「6」でフライパンを約30秒温めたらベーコン 


む职：龐碟ぶ k 〇价キ■ィシュ a [ n 仰勺） 

クラッ; n —.. . . 100 g モッソアレラチ…ス . 1 oog 

バター .30 g ベーコン Ocm 幅に切る）……4枚 

卵'…… . . ’1 個 ほうれん草（ゆでて、食べやすい大き 

/卵 . 3個 さに切る) . 1束 ClbOg ) 

I 牛乳 . 200 ml こしょう . 少々 

I 生クリーム……100 ml パター〔型にぬる） . 適宜 

lA) I ナツメグ\ 

'塩 ■‘…■各少々 

\こしょ-5 ノ 

を炒め、ほうれん草を如えてかるくこしょうをふる。 
@®で用意したキッシュ皿に、©を入れ、©の卵汁を 
加えたらチーズをちらし、グリルの r 手動メニュ ー 」 
から火力 r 中」（中央）を選び、1〇〜14分にセット 
して焼く。 

※ときどきキッシュ皿を回してください。 


c#iw 


ミ—卜フ賴腐蟹で饈擧！ > 


チキン7力□ニグラタン <キッシュ It 翳_! > 



■ mrnmmMm 
…….__ 



卵豆腐型のかわ 
りにアルミホイ 
ルで型をつくつ 
て-ちよ:い 


赫料 （4 人分） 

合びき肉 . 300 g 

玉ねぎ（みじん切0にする） . 中" I 個 

/バン粉 _ .... カップ1 

f 卵 . 1個 

ミゥクスベジタブル . カップ1/2 

(A 、 レーズン I :細かくきざむ）……大さじ] 

ケチャップ . 大さじ2 

ナツメグ . 少々 

\塩 . 小さじ I 

\サラダ漼、こしよう . …少々 

サラダ油（型にぬる） . 各適量 

お好みの付け合わせを用意しておく。 


❹フライパンにサラダ油を入れ、火力「8」で約30秒 
温めたら玉ねぎを炒める。 

©ボールに合びき肉と®と （ A ) を入れてよくねる。 

にぎっても割れないよ:-3なら、ひとまとめにする。 
❹卵豆腐型にうすくサラダ油をぬり、©を入れ表面を 
たいらにし、中央部分を少しくぼませる。グリルの「手 
動メニュー」から「中」を選び、18〜20分にセッ 
卜して焼く。 



■■■■ 



材料（直径のキッシ : i 13311 枚分) 

マカ□二(ゆでて油をからめる：…100 g 鶏肉〔一□大 
バタ_ \ マツシ ユルー ム 

! . 各 5 0 B 塩 \ 


薄力粉ノ " 

玉ねぎ（うす切りにする ）‘‘… ' 中〗個 
にん!こく (みじん切りにする）……1片 

牛乳. . . . . カップ L5 

□—りエ . I枚 

- フーフ . カツフ1 


鶏肉〔一 □大 にぬる）……1 00 g 
マッシュルーム 〔スライス）-'' ノ j い I 伍 

?しょぅ） . 各少々 

S^xi . 各大さじ 2 

バター（型にぬる） . 適量 

パセリ（みじん切0にする） . 適宜 


@なべに、にんにく、玉ねき'、バター、鶏肉、マッシ 
ュルームを入れて火力 rsj で炒め、薄力粉を加えて 
さらに砂める。 

©©に牛乳、鶏がらスープを少しずつ加え、よく混ぜる。 
火力「3」でかき混ぜながら約10分煮こみ、塩、こ 
しようで陈を整えたら、マカ□二とあえる。 
©キッシュ 皿に バター をぬり、©を入れる。パン粉、 
粉チーズをふり、グリルの r 手動メニュー」から「中」 
を選び、10分にセットして焼く。 

焼きあがったらパセリをふる。 


スウイ™トポテト《アルミかジブで籲犖！ > 



材料（約 is 個分） 

さつまいも I :皮をむいたもの） 

/バター(溶かす)…… 
、丨牛乳 \ 

(ん1生クリーム/ 1 

\砂糖 . 

バニラエッセンス . 


@ブつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の輪切りにして 
ゆでて、あたたかいうちに水気を切って裏こ‘しする。 
❿©と （ A ) を合わせて、なめらかになるまでねる。 
©❹をしぼり袋に入れて、アルミカップにしぼり岀す。 
©グリルの「手動メニュー J から「苧 J を選び、]0分 
にセットして焼く。 

※さつまいもの種類などによって牛乳、生クリームの 
量は調節してください。 


ジャンポ * アップル*マフイン{キッシュ顯で闢 I > 



...... 1個 

バター 

〔溶がす）-…‘ 

. 50 g 

1 OOmi 

砂糖… 


.60 g 

■■200 g 

バター 

〔型にぬる） 


.….1個 

••各少々 

薄力粉 

〔型しぶる）\ 
/ 

. 各適量 


秘料（直径 2 Bcm のキッシュ Ml 枚分) 

题 . "i 個 バター 〔溶 ft 

牛乳 . I OOmi 砂糖 . 

ホットケーキミックス..…20 Og バター〔型に 
りんご . 1個薄力粉〔型に 

シナモン ) 一…… 各小々 

シュガーパウダーノ 


©りんごは皮をむき、芯を抜いて1 crri の角切りにする。 
©ボールに卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、ホットケー 
キミックス、溶かしバター、りんごを加えてさっく 
りと合わせる。 

©キッシュ 皿にうすくパターをぬり、薄力粉をかるく 
ふる。（型から取り出しやすくするため。）生地を入 
れて表面をたいらにする， 

〇グリルの r 苧動メニ:!""」から r 弱 J を選び、18〜25分 
にセットして焼く。 

焼きあがったら、シナモン、シュガーパウダーをふる。 


グリル〔手動〕 


お料理ノート 
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4 三菱電機株式会社 
Mm 三菱電機ホーム機器株式会社 

〒369-1295埼玉県大里郡花園町小前田1 728-1 
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故障や事故防止のた 
め、専用ブレー カー 
を「切」にしてから 
必ず販売店にご相談 
ください。 


«電源コードやプラクが異常に熱い。 

* コゲくさい臭いがする。 

«製品に触れるとビリピリと電気を感じる。 
• トッププレートにヒビが発生した。 

• 冷却ファンが回 らなくなった。 

• その他の異常 • 故障がある。 


長年ご使用の場合は点検をぜひ 


熱、湿気、ホコリなどの影響や、仕様の度合いにより部品劣化し、故障 
したり、時には安全性を損なって事故につながることもあります。 


250V 30A 


芯キャブタイヤケーブル 


、说 WMMMf S W 

源 コード 


中央ヒータ ー とクリルの切り替 


2 



晶300 x 


クリルあみ寸法 


.酬）クリルあみから上ヒ-■夕•■"まで賴さ駄60 (刪) 


さ107 


1333 x 奥行296 x 


行 5 R 7 x 昌さ231 


2000 W (上ヒー"夕1 200 W トヒータ ー 80 0 W ) 


1200 W 


中臾ヒーター(ラジエントヒータ_) 


2500 W 


2500 W (湯漭し 3000W) 


■式 


5800 W : 4800 W と切 D 替 


ni ) 


単相20 0V (50-8QHZ； 


^ C °° I 3 C \ ，- f % JSl # innnn,uinw \ 

ST, * ^^Sf^SfSSf S 'WftftWWWjj S joe ASSSSSi S mhhhhhhm^A^ -ihhhhhhmm 5 ^SSSSSSU JS 

Ml 7> Tlu/ 7/C^/CZZDHnrCZZDI Ji 


_ 保証書(別添付) 

® 保証書は必ず「お買上げ日•販売店名」などの記入 
をお確かめの上、販売店からお受け取りください。 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 



■捕修用性能部品の保有期間 
• 当社は、この旧クッキングヒーターの補修用性 
能部品を製造打ち切り後、6年保有しています。 

® 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に_するご相談は 

® お買上げの販売店かお近くの「三菱電機修理窓口。 

ご相談窓口」(別紙一覧表）にご相談ください。 

® 所在地、電話番号などは変更になることがありま 
すのでこ'了承ください。 

_修理を依頼されるときは 

「故障かな？と思ったら」 （ P .34、35) にしたがつ 



てお調べください。なお不具合があるときは、必 
ず専用回路のブレーカー■を「切」にしてからお買 
上げの販売店にご連絡ください。 

◎保証期間中は 

修理に際しては、保証書をご提示ください。保証 
書の規程にしたがって、販売店が修理させていた; 
た; if ます。 

◎保証期間が週ぎているときは 

修理すれば使用できる場合には、ご希望により修 
理させていただきます。 

◎修理料金は 

技術料+部品代 （+ 出張料金）などで構成されて 
います。 

◎修理部品は 

部品共用化のた;め、色等を変更する場合があります。 

■廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


クリレ 
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